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摘要

在西班牙馬德里舉辦2008年ICC國際穀類暨麵包大會為ICC 4年舉辦1次的大會，此次會議，包括國家會員(national member)、團體會員(corporate member)及個人會員等，共有55個國家超過800人參加，可見此為相當受到國際重視的組織及會議。

由於土地利用之沒有效率，糧食、飼料、燃料及生物物質之需求急速提升，世界面臨新的挑戰；大會結合傳統與創新思考，提供適合各方需要之穀物科技研究，特別強調在榖物之生物科技、安全、原料、加工產業、營養、健康、消費者期望及分析工具等方面；主要研討內容包含探討由農場至餐桌穀物供應鏈之食品安全與風險評估；全球穀物生物技術之發展，探討如何運用分子標記，進行穀物功能性基因之選別及標記並廣泛運用於育種以解決糧食問題及穀物及穀物產品之加工、以穀物為主原料食品之營養、保健及消費者期望、穀物食品全供應鏈品質管制之分析儀器設備、穀物產品配方之現在與未來發展、全球各地特殊民族穀物食品等主題。

壹、計畫目的

ICC在穀類暨技術領域，以國際共同合作方式發展並推廣對全人類有益的標準方法，歡迎所有國家、企業、機構成為會員，並特別強調與開發中國家、國際性組織的合作，分享經驗與研究成果。我國團體會員成員包含學界及穀物食品上下游相關產業，藉由參加ICC大會及各分組研討會機會，與世界穀物研究領域之專家及穀物相關產業交流，除擷取經驗、擴大國際視野，了解穀物產品之需求及發展趨勢，促進產業升級外，並發表台灣在榖物領域之研究成果。
貳、計畫過程

一、 6月14~15日(星期六、日)

6月14日晚由台灣搭機至荷蘭阿姆斯特丹，隨即轉機至西班牙首都馬德里。15日下午抵達西班牙馬德里，至旅館辦理住宿事宜後，即前往會議舉辦地點Maliá Castilla Hotel，辦理註冊及報到相關事宜。 
二、 6月16日(星期一)

先於Maliá Castilla Hotel (會場)佈置海報，接著參加開幕典禮及分組研討會，傍晚於張貼海報處接受問題答詢和內容之討論。

    6月17日(星期二)

整日於Maliá Castilla Hotel (會場)參與研討會，晚上21：00~01：00參加大會舉辦之晚宴。
三、 6月18日(星期三)

於9：00開始Maliá Castilla Hotel (會場)參與研討會至中午
四、 6月19日(星期四)

依ICC秘書長Dr. Roland E. Poms推薦及安排前往Bilbao拜訪 GAIKER Zentru Teknologikoa法人組織。
五、 6月20日(星期五)

中午自Bilbao返回馬德里，於馬德里當地超市及傳統市場了解穀物食品之市場。
六、 6月21~22日(星期六、日)

中午搭機至英國倫敦希斯洛機場，再轉機經由曼谷返回往台灣。
參、參加會議心得

一、ICC(International Association for Cereal Science and   Technology)組織緣起與任務

1952年奧地利穀物專家Friedrich Schweitzer 博士，研究歐洲各國穀類與穀類產品之檢驗方法，發現檢驗工作沒有標準化，缺乏國際公認的統一程序，而且歐洲以外的國家也各自使用不同的方法，因此，隨後於1955年第3屆國際麵包大會中發起成立ICC，以建立國際標準檢驗方法，並負責舉辦每四年一次的國際穀類暨麵包大會。

在穀類暨技術領域，以國際共同合作方式發展並推廣對全人類有益的標準方法，因此，ＩＣＣ歡迎所有國家、企業、機構成為會員，並特別強調與開發中國家、國際性組織的合作（諸如：AACC - International (American Association of Cereal Chemists), AOAC - International, EBC, FAO liaison status as NGO (non-governmental organization), ISO, ISTA, UNIDO (consultative status)）。該會會員分為「國家會員」及「團體會員」兩大類。目前ICC正規國家會員有47個，團體會員42個。總部設於奧地利維也納。組織活動可分為兩大類：一是工作與研究小組進行（Working and Study Groups），各組均歡迎所有專家加入，每一組由一位專家負責領導，目前有稻米、麥類相關之50個組在運作中，整體由技術處長（Technical Director）負責指導。二是定期舉辦大會或研討會，交換與分享研究發展成果。
二、會議參與內容
本次會議共同參加人員包括：中華穀類食品工業技術研究所盧訓所長、國立屏東科技大學古源光校長、文化大學林素一所長、南僑化工集團戴淑文總經理、亞洲瑞思生物科技(股)公司洪建龍總經理等一行共6人。
6月16日上午的開幕儀式由大會主席ICC理事長Professor Dr. Concha Collar主持，她是西班牙食品工業研究所所長 (Director, Instituto de Agroquímica y Technología de Alimentos, CSIC)。副理事長Dr. Cristina M. Rosell是CSIC研究員，顯見西班牙政府對CSIC 及ICC的支持與重視。ICC秘書長Dr. Roland E. Poms在2年多前極力協助台灣以團體會員身份加入這個國際組織，曾於2007年全力支持將ICC最重要之國際研討會（International Workshop on Safety and Wholesomeness of Cereal Foods）安排在台灣由屏東科技大學主辦，並親自邀請國際會員蒞台與會，本次大會中其與台灣代表親切招呼盛情可感。
大會2天半的研討會分成口頭報告及壁報展示兩大部份，其中口頭報告分成8個分組，同一個時段共有3個分組同時進行(parallel sessions)，因此代表團成員分別各自參加不同組別，總計8組共有117篇口頭報告及221篇壁報論文，主題包含： 穀物供應鏈之食品安全與風險評估(Food safety and risk assessment in the cereal supply chain)、全球穀物生物技術之發展概況(Cereal biotechnology worldwide)、穀物及穀物產品之加工(Processing of cereal grains and cereal products)、以穀物為主原料食品之營養、保健及消費者之期望(Cereal based foods: nutrition, health, and consumer expectations)、穀物食品全供應鏈品質管制之分析儀器設備(Analytical tools for quality assessment of total cereal food chain)、穀物產品配方之現在與未來發展(Current and future development in cereal product formulation)、全球各地特殊民族穀物食品(Ethnic cereal based foods across the continents)、特別議題組：檢視CerWorld 21st 會議中最重要之穀物議題(Special session: Revisiting top demanded cereal topics at CerWorld 21st )。
(一)穀物供應鏈之食品安全與風險評估之議題下，有食品安全評估的協調、黴菌毒素和農藥殘留的分析、穀類中之丙烯醯胺、穀類製品中之過酸化合物、新進之穀類分析技術、政策和措施及新的法規對風險傳播和社會經濟之衝擊等主題。

專題演講中著重從全球化和食品安全論點探討食品安全之觀念改變？為什麼食品安全之事件會出現改變？其中影響食品安全的因子包括全球性、食物生產和食品加工規範改變、食品微生物的改變、人口的改變、消費者需求、態度、知識、信任、經驗的改變。

其中全球化導致食物鏈的延長，食品安全變得更錯綜複雜並具極大的挑戰性。從農場到消費者之餐桌這過程，需要更聚焦去探討食品安全問題。其中安全的食物和榖類基本產品所需協調與努力：透過Moni QA, GHI和其他的倡議來推動進行：在此之間由於全球化的興起，更多的食品原料和製品在世界交易。保證食品具高品質和消費者吃的安全應有一套全球可信賴的食品分析技術。除此之外，對污染物和不希望存在物質的最大限量，取樣和勸誡的方案，期望全球在基礎上能協調一致，包含：黴菌毒素分析、歐洲之GMOs之檢驗、食物過敏提升了分析技術的挑戰和榖物產業的合法需求、及丙烯醯胺事件和榖類製品中丙烯醯胺之分析等報告
1. GMOs在食品和飼料中被歐洲委員會嚴密地管制，特別是EC。當食品或飼料被標示有修飾的生物存在並給予警語時，消費者將可選擇是否要購買GM的產品。近幾年歐洲立法並發展出一套有條理並有效的GMOs的警告制度，從取樣策略到公定的分析方法。最近的報導更聚焦於現行方法的益處和實質限制以及技術革新的分析入徑。
2. 丙烯醯胺是食物在高溫熱加工時產生的毒素。丙烯醯胺的形成與梅鈉反應有很大的關連性。丙烯醯胺的形成需要天冬醯胺和羧基化合物存在，經熱處理後的加工穀類製品會產生丙烯醯胺，但其濃度（含量）則與穀類組成分和加工過程之變化有密切相關性。丙烯醯胺的形成集中在製品之表面，其因為在烘焙過程中製品之表面溫度較高，水分較少所致。因此欲得到實驗確實數據，被食用的各部分均應代表性的被取樣分析，因此樣品要先研磨、分解成小的顆粒、均質化而後再去萃取。丙烯醯胺易溶解於水中，因此需以plain water來萃取食品中的丙烯醯胺將更有效。若欲將萃取物純化，須先了解取樣樣品本身之組成分，並將不純物如蛋白質、多醣等膠体除去，但較小分子如游離的胺基酸仍會存在液体的萃取物中並通過多孔性陽離子交換澄清器。在偵測丙烯醯胺時，液相層析質譜儀（LC mass）為常用之儀器，並配合positive electropray或atomospheric pressure chemical ionization，若在適當的分析條件下，穀類製品中可測到丙烯醯胺30 ug/kg或更少量。
(二)在相關技術之討論中，著重於如何降低食品危害的發生和改善食品安全，如穀類的供應鏈從育種、栽培、採收、收穫後的各種處理、加工的取樣和分析。廣泛的討論，如黴菌毒素、重金屬、農藥和較少被人知的危險物質(如：加熱處理產生之代謝物)，及個別穀物避免危險因子之策略，亦被提出討論。

1. 從農場到製粉廠：以加拿大的農場上食品安全之通路為例，在政府的資助下，加拿大從1999年開始鼓勵業界自動參於以HACCP為主的國家食品安全制度。到目前已有19個國家級的團體組成並正在實施28種特殊之農產品，自農場中之初級農業原料即進行食品安全管控計畫。加拿大的穀類協會對小麥客戶，提供個案研究和介紹計畫的發展信息使其受惠。
2. 從Aspergillus oryzae萃取之酵素(asparaginase) 去降低烘焙和油炸產品之丙烯醯胺形成：如何降低烘焙和油炸產品之丙烯醯胺的形成為研究之主題。食品中之丙烯醯胺對動物和人類均具致癌性，它廣泛存在食品中，特別是經加熱處理澱粉性的褐色製品如馬鈴薯、法式油炸餅乾、酥皮麵包。瑞典之權威學者宣佈食品中有丙烯醯胺存在，研究隨即展開，例如探討丙烯醯胺的形成機制和可能降低其含量之方法。食品界被捲入在製造、生產高含量的丙烯醯胺製品。但食品業者又強烈的想在生產過程中盡可能降低丙烯醯胺的量及減少影響製品品質的因子。

天門冬醯胺酸和還原糖作用是梅納反應的一部分，但此反應是形成丙烯醯胺主要的來源，若藉著天門冬醯胺酸酵素的作用，使天門冬醯胺還原成天門冬酸而使丙烯醯胺的形成下降，至於天門冬酸與其他的胺基酸仍可參與梅納反應使製品得到希望的色澤和風味。至於天門冬醯胺酸素已成功的被用在土司麵包、餅乾、小麵包（甜點），合成加工的馬鈴薯片等等以降低丙烯醯胺之形成。總之製品配方（如天門冬醯胺酸酵素的計量）和加工條件均與丙烯醯胺的還原作用有密切相關性。

3. 使用含修飾脂肪酸的油菜籽油來生產Berlinear甜甜圈：油炸的肉餡餅，特別是Berliner甜甜圈在市場占有一席之地，以前甜甜圈主要是以牛油和猪油來烤焙，但牛油和猪油具較低的氧化作用穩定度又不太適合現代的烤焙加工技術。現今經裹粉之食品，在油炸時常用氫化油，部分氫化油之熔點提高，對熱的穩定度也增加。在丹麥食品中之反式脂肪酸之含量規定要低於2％，因為反式脂肪酸是造成心血管性疾病的危險因子，其他的歐洲國家也對反式脂肪酸之規定有類似之法規。反式脂肪酸是從多元不飽和脂肪酸（像亞麻油酸或次亞麻油酸）經氫化的過程而得到的。藉著不用氫化的油脂及脂肪的混合物將可降低反式脂肪酸。

4. 以R-5抗體(already-to-use test kit)測定食品和飲料中之麩筋和相關的蛋白質：穀膠蛋白是穀類、麵筋的部分，亦是小麥之醇溶蛋白，麵筋在小麥烘焙品質上有非常重要的角色，但對患有腹腔疾病（小腸自動免疫異常）的患者，對其健康將造成威脅，因此Codex Alimentarius決定對此患者建立麵筋在食品物料之最高含量標準為20 mg/kg（ppm）。因此不含麵筋的食品（如喬麥、高梁），對腹腔疾病患者將不再是有毒的穀類，特別加工的食品，其麵筋的含量亦將降低，其容許的範圍設定在20～100 mg/kg（ppm）

5. 以ELISA來測定食品中的麵筋含量時，僅有麵筋之水溶性的醇溶蛋白能被分析出來，導致代表麵筋總含量測定的缺失。但有些食品，其含高度被加工的穀類蛋白質（如啤酒、澱粉、糖漿）將是十分困難去分析麵筋含量，這些水解的蛋白質不易使用傳統的sandwish ELISA的方法去測定穀膠蛋白質。不同的刊物亦描述穀膠蛋白是由33胺基酸組成的蛋白，其對胃及胰的水解作用具有抗解性並且對小腸的T細胞有強烈的刺激作用，因此對腹腔疾病者穀膠蛋白是有毒的蛋白質。這蛋白質－各自的次後配列可以R5抗體來做反應試驗。再者穀膠蛋白中最後一個蛋白－Glutamin－Glutamin－Prolin－Phenylalanine－Prolin－可藉著R5抗體認定，所以競爭性的穀膠蛋白之ELISA被發展出來，即R5抗体是國際性認可測定食品物料中穀膠蛋白含量的方法。

以水解澱粉、糖漿和啤酒為樣品，去測定穀膠蛋白的含量，發現R5抗体測定法比傳統的sandwish ELISA法，可測得到的較高的穀膠蛋白濃度（mg/kg），因此未來的市售食品，若能標示蛋白質（ppm）的含量，對消費者將有助益。

6. 家畜的抗生素已轉入小麥中：家畜的抗生素藉著由植物進入食品物料中，使人体曝露在抗生素之危害中。將抗生素以H3標示追踪於水耕之小麥、結球萵苣和紅蘿蔔中，結果發現這些植物之根含有磺胺二（sulfadiazine）和氯四環素（chlorotetra -cycline），若將抗生素的濃度加倍，放入營養液中，結果小麥的根和葉子之抗生素濃度亦隨即增加，甚至藉著儀器和放射性鑑定發現CTC的代謝物（如demeclocycline oxychlorotetracycline）已從植物的根轉移到莖和葉之中，曾在2005-2006年偵測田間之穀類（如小麥、大麥、黑小麥），發現四環素（TC）之含量高達95 ug/kg，探究其因為該田地曾以活的家畜糞便施肥所致，但若以家畜糞便作為菜田的肥料，家畜中之抗生素可能進入蔬菜中，故防患抗生素進入食品措施建立及食品安全考量是不能忽視。

7. 在榖類發酵期間，將釋出的fusarium黴菌毒素鎖住－食品安全新論點；穀類在生長過程中，特別是開花的階段，若遇到氣候的變化，很容易產生赤霉毒素，而良好農業規範需將危險因素降到最低並阻止赤霉真菌（Fusanum fungi）的污染，以保護消費者之健康。2006年定訂未加工穀類和穀類的初級產物之deoxynivalenol (DON)，zearlenon和 fumonisins含量，但到2007年則修正對玉米及其加工製品，赤霉真菌（Fusanum fungi）的最大容許量。目前研究證實活的植物真菌的可代謝部分的二級代謝物（像xenobiotics）。因此消費者購買到被真菌毒素污染的植物（新鮮或加工的）時，人類和動物不僅受於真菌毒素危害，也面臨經植物代謝後產生之次級代謝物之影響中。同樣地農場中動物經腸胃消化道代謝後之霉菌毒素次級代謝物，亦需有管控措施並偵測含量。按照最近的研究，高量的DON-3-glucosid已被發現存在於一些醱酵的穀類基本製品（如啤酒、麵包）中。至於被汙染的穀類（大麥和小麥）在加工時要更特別留意Fusarium toxin（因為主要的代謝為DON）的汙染及複合物之形成及釋出狀況。

8. 西班牙榖類中之黴菌毒素群—以DNA-based法去偵測榖類黴菌毒素的危害；Fusarium、Aspergillus和 Penicillum易產生真菌毒素，它們能影響穀類的產量也導致一些次級代謝物的蓄積，這些代謝物對人類和動物是有毒的，在EC的管理規定中，Fusarium產生之毒素是其在宿主上繁殖合成的，但是Aspergillus和 Penicillu菌屬主要在近收穫時或收成後合成毒素的，生態生理條件和宿主基因型，大大影響地黴菌毒素產生的種類及在穀類之分佈。以大麥和玉米為樣品，研究發現PCR方法比傳統的agar counting based方法快速且敏感度高。

(三)在「全球穀物生物技術之發展概況」主題內，探討生物技術之運用，於未來穀物發展所面臨的機會與挑戰：相關學者著眼於探討如何運用分子標記，進行穀物功能性基因選別及標記，及如何廣泛運用於育種，以解決糧食問題及選別或改良出具有高度潛力(包含健康、高產及特殊功能性基因)的穀類，其中大多以小麥之研究為主，以上均是目前各國極力發展的項目，但在GMO食品仍未被接受前，在技術層次上則著重以生物技術方式為選標記，以加速傳統育種及功能性營養需求的可行性。
（四）「穀物及穀物產品之加工、以穀物為主原料食品之營養」、「保健及消費者之期望」及「穀物產品配方之現在與未來發展」等3大主題，其口頭及壁報論文數量幾佔全部論文之半數以上，可見以穀物為主食之歐美等西方各國在未來仍將各種穀類之加工及產品視為主流。

在這次之研討會中，有一個陳年的議題被大會再次提出且熱烈討論，即保健性穀類產品(health grains)，提出報告之研究者無不著眼於非精製穀物(unpolished or unfinished cereal grains)之保健營養功能，且大多以小麥(wheat)、大麥(barley)、燕麥(oats)或裸麥(rye)為主要穀類原料，甚少談論大米(rice)，可見西方之飲食文化及習慣。西方國家幾千年來不變之主食，穀物與麵包等烘焙產品(breads, cakes, shortcakes, pastry等)、義大利麵條(spaghetti或pasta)、早餐穀物(breakfast cereals) 等，與小麥、大麥、燕麥或裸麥有著根深柢固、源逺流傳的緊密關係，因此較少投入研究稻米之加工及應用。

此次榖研所盧訓所長發表以發芽糙米(germinated brown rice) 及發酵稻米麩皮之抗氧化活性(antioxidant activities of rice bran)為主題之口頭論文(Health rice based cereal products -- recent development in Taiwan) ，探討發芽糙米及發酵稻米麩皮中有益人體健康之主要成份，特別是GABA(γ- amino butyric acid)在米食中的導入可改善諸多的成人習慣病，其生理活性及效果引起與會者之興趣及熱烈討論，足可作為在以米食為主之亞洲地區推廣之健康穀物(health grains)。

會中有關基因改造產品(genetically modified organisms, GMO)，特別是基改穀物之研究發展近況有數篇論文發表，引起與會者正反兩面的意見及討論，可見生物技術雖可無所不在地應用於各種物種品質及產量的改進，但在是否危及自然物種與生態環境，及長期對人類生理及健康是否有潛在之危險性等疑慮未盡消除前，各國之保護措施及法規各不相同，其中以歐盟各國所採取之保護措施最為嚴格審慎。會中雖有人建議基改穀物具高產量的特點，可用以解決甚多地區糧食饑荒的問題，但亦招致反對的看法，咸認為在所有科學疑慮未解及證據不足之情況下，不應以特定地區饑荒人民做為基改產品之白老鼠，更不可因此而造成生態環境之浩劫。可見台灣農業政策在社會大眾對基改產品是否安全之接受性未全面普及之情況下，對基改產品之研發推廣仍需審慎為之。
此外，針對國際油價飆漲及各國積極推動所謂生質能源(bioenergy or biofuel)之議題中，能源作物(fuel crops)，特別是各種澱粉質含量高之穀物(starchy grains)雖可應用於生質酒精(bioethanol)之生產，但目前似乎除了穀類生產大國的如美國、澳大利亞、南美洲諸國及中國等具有條件外，生質能源的生產以及其可取代化石能源的百分比，仍是值得審慎探討的議題。穀類生產大國可用於生產生質酒精的穀物並不限於玉米(此部份的應用也是造成飼料穀類售價節節上漲的主因之一)，許多國家亦嚐試使用其他穀物如小麥及大麥等，不僅用於生質酒精的生產，更有直接用為飼料穀物(feed grains)之作法，可供國內農業政策制訂之參考。

(五)「全球各地特殊民族穀物食品」主題內，介紹民族性穀類食品在不同國家或地方區域，現在及未來的的食用模式，特別是針對穀類市場、便利食品及營養價值方面的探討；在不同的地理環境、氣候條件及不同的文化背景下，各個國家或區域以當地最主要之穀類作物發展出各種不同穀類食品，隨著歷史上數度地理遷移、殖民地發展的軌跡，讓各種穀類作物在不同的國界,地理區域上做適當蔓延和交流，產生出各種民族性代表的穀類食物，探討及介紹10個區域或國家的穀類食物：
1.墨西哥-玉蜀黍榖粒製成的各式各樣玉米製品，包括玉米薄烙餅 (Tortillas)、休閒玉米點心、corn nuts、 corn chips、 tortillas chips (Snacks)等。
(1)玉米營養價值來自其為優良之碳水化合物來源，高含量的澱粉帶來高卡路里，提供當地民族熱量攝取的來源，及透過栽種加入鹹的過程，是很好的鈣來源。
(2)玉米始源：在美洲原住民和現代的墨西哥人眼中，玉米是神聖的禮物。墨西哥人的印第安祖先，並不懂得遺傳學，只是偶然機會下發現一株基因變異了的野生黍類，因為長得比正常豐碩，所以被挑選作培植。當玉米第一次被介紹出到美洲以外的地方，農夫為它的生產力感到熱情。但是，種植結果營養不良的普遍問題很快出現。最後發現，栽種前增加鹼(石灰), 及眾所週知的 nixtamalization能夠解決這個問題。

2.南非的高梁啤酒(Sorghum Beer)，非洲獨一無二的氣候造就高梁的種植，高梁是非洲第二重要穀物，特別介紹的是利用高梁製作出的各式南非的高梁啤酒(Sorghum Beer)，包含: Operque Beer, Pito Beer-ghana, Shoryum stout & Lager Beer。
3.西方的民族食品和對小麥的要求

以小麥為基礎的榖糧食物成為西歐人民的主食，並透過殖民地, 將小麥製品傳遞到全世界。小麥的源始來自中東的肥沃月灣。
(1)麵包由來：古埃及人將採成的小麥榖粒磨成粉加水，塩拌在一起，擺在濕熱地方，利用空氣中的天然酵母，讓麵糰發酵後，再加入小麥粉揉成麵糰，放在燒烤的石頭上，烤成麵餅，而後將此麵包傳到歐洲，整個歐洲將麵包視為主食。
(a)小麥和麵包由歐洲散佈到美洲，南非，澳洲等地，成為這些西方國家地方的主食。甚至也影響到東方國家，這些西方國家的主食也日漸在東方被接受及受到歡迎，特別是在中亞、南亞及北亞，這些地區之麵包主食開始依地方口味做調整。

(b)以麵包為主食的麵包種類有：Pifa Bread是最古老的麵包，中東口袋麵包、Roti馬來西亞麵包、Sough Dough酸麵包、Health Bread: 爐烤麵包、Baguette(也稱為French Bread, Vienna Bread)長棍麵包、Pan Bread、Croissant、Focacia、Bagels、Cakes 、 Biscuits。
4.過去、現在及未來的蕎麥食物—以蕎麥為主的食物發展及研發

蕎麥來自中亞，逐漸分佈種植到歐洲，中國，亞洲一帶，目前最主要種植蕎麥的國家俄羅斯39%，中國31%，烏克蘭14%，日本是最主要的進口國（進口量佔全球產量3.6%）過去相較於其他穀類或馬鈴薯，是被忽略的，現在在愈來愈重視是因為蕎麥不含麩質(Gluten-Free)。

各個國家的蕎麥食品有：俄羅斯的烙餅Festal Plain Cake、日本之蕎麥麵、法國的蕎麥啤酒、薄餅(crepe)、韓國作傳統藥草及涼糕、中國的Lulibao, Meikangzhu、印度以蕎麥作未發酵的麵包”chillare” pakora。
5.中國的饅頭—北方饅頭和南方饅頭

在中國40%的小麥榖粒是用來做成饅頭(Steam Bread)，中國的饅頭分為北方饅頭及南方饅頭二種類型，北方饅頭口感組織上較紮實硬些，不甜，為北方中國的主食。南方饅頭口感組織上柔軟，帶甜味，大都作為早餐或點心。饅頭外觀之挺立及組織口感上的差異，主要關鍵來自小麥內蛋白質品質及含量，好的饅頭外觀圓滑柔順白晰，無縐摺。

6.杜蘭小麥麵包
杜蘭小麥最主要是運用在義大利麵(Pasta)。在地中海的國家則特別使用杜蘭小麥做成麵包，杜蘭小麥有強的麩質很適合義大利麵所追求的口感，但高麩質的杜蘭小麥粉基因，過於強硬限制麵糰的延展性及形成麵包的體積太小，近來加拿大的穀類協會對杜蘭麵粉的基因開始積極研究，專注在找出好烘焙品質的杜蘭麵粉。
由於杜蘭麵粉質硬，最主要的相關研究因素會是磨粉的過程，特別是避免破壞杜蘭麵粉的澱粉。用杜蘭麵粉製做Pan Bread與一般白麥做麵包發酵的時程是不同的，如果能控制更短的發酵時間，及讓澱粉不被破壞，用杜蘭麵粉是可以出高效量的麵包。
7.西非地區的麥類及其他穀類的地方性食物的發展
各式各樣穀類組成是西非最主要的食物，目前西非穀類食物之研究受到高關注的因素，來自於當地需要提供更安全，更健康，更豐富及更營養均衡的飲食、人口成長及對各類食物需求增多、經濟上的需求及更要求食品安全。
8.亞洲的小麥食品走向健康品質訴求
在亞洲具有功能性的小麥食品，逐漸在生理學上被研究探討。其中日本是一個重視品質的市場，其他國家像印尼、印度及中國也開始逐漸專注在品質上，在選擇某些基本食物時，由於重視品質及營養成份，麵食也開始做改變。 2007年11月，印尼總理正式宣佈將修改麵食的成份原料改用本土的成份原料，並集中降低使用進口小麥的比例，食品產業在亞洲推廣“創新”，創新是市場研究專家及機構共同研發合作，成為亞洲國家相當重視的工作。

9.土耳其的穀類食品及飲料
土耳其最主要的傳統穀類食品及飲料，包含了小麥片，Firik，Eriste（蛋黃麵），Boza（玉米和麥類榖粒發酵釀製的酸甜冷飲）及Flat Bread。 Bulgur是由硬質小麥製成，大多和蕃茄，綠色胡椒和剁碎的肉混和在一起。Boza是傳統冬天的飲料，在中東及土耳其非常受歡迎，是採用發酵的穀類來製作，屬於低酒精的飲料（酒精濃度低於1%），帶有酸甜的口味。

10.南美的穀類食品的發展
南美區域涵蓋阿根廷，智利，巴西，玻利維亞，巴拉圭，烏拉圭。小麥食物是最主要的主食及重要的農作物。在所有南美國家中，阿根廷是最主要的產地，巴西和智利也生產一些小麥。強筋麵粉是大多數該區域的中小型麵包店製造麵包的來源，麵包大多以法國麵包為走向，當然整個區域烘焙種類包含Empanada甜餡捲餅，Affajores曲奇餅。Hallula（智利的棍子狀麵包）mote, 可頌及派類。
玉米也是在南美非常廣泛種植的農作物，巴西是第三大玉米產地，阿根廷是全球第二大產地，玉米被用來製作各式玉米類點心，米主要種植在巴西，其他穀類作物還包括裸麥，燕麥。南美洲這些國家，穀類農作物種類多，衍生出的食品種類也就更多。

(六)「穀物食品之營養、保健及消費者之期望」
歐盟與美國為尋求解決日益嚴重之慢性病，如糖尿病與心血管疾病等，進行一項為期五年之研究計畫 Healthgrain Project ，總金費達7百萬歐元，結合歐洲、北美及澳洲等世界之頂尖營養專家與政府主管健康之專家組成。主要宗旨是建議消費者多使用全麥穀物 (whole grain)作為主食，並進行一系列之研究及宣導。

本主題由荷蘭NTO(相當於我國工研院)資深研究員Dr. William Van Der Kamp主持，他曾單任ICC會長。Dr Kamp邀請參與該計畫之各國代表進行報告。包括:芬蘭Kuopio大學教授Dr. Kaisa Poutanen主持該計畫(Health grain)有關全穀營養方面之研究。調查顯示該計畫之推行，已獲得消費者使用高纖維之全麥穀物，可有效降低糖尿病患者之血糖，又位於墨西哥之國際小麥玉米研究機構 (CIMMY)Dr. Monasterio 及澳洲雪梨大學之植物育種專家Dr. Trethowan報告指出由於生物技術已經成功應用於育種，可幫助在微量元素 (Fe, Zn及Vit A) 之改進與提升，澳州國家科技研究院 (CSIRO) Dr Morell說明兩種高直鏈澱粉之小麥與含高葡萄聚醣之大麥已育種成功，由於其可成為難消化澱粉可有效降低昇糖指數(reducing glycemic response)，又大麥之高葡萄聚醣可作為健康宣告 (health claim)。英國之Newcastle University 營養教授Dr. Seal及University of Minnesota 教授Dr. Marquart，分別進行學生營養午餐之調查，發現全麥穀物雖有健康訴求，但比較難吃所以學童並不願意多食用該種食品，如何兼顧營養與好吃，才能真正落實健康要求。
台灣雖未參與計畫，但Dr. Kamp去年來台參加ICC研討會，發現台灣在稻米健康食品之研究發展非常值得向歐洲之穀物專家提出報告，所以特別邀請穀研所盧訓所長於本次大會報告，因為是僅有之一篇稻米研究，也就特別不一樣。主要提出米糠之多原及提生附加價值利用，由於國人已習慣在超市可買到糙米，類似歐美之全穀(whole grain)，只是我們是食用穀粒，而歐美是磨成穀粉做個種麵包或其它主食產品。
肆、結論與建議事項
台灣的穀物除稻米外，絕大多數均仰賴進口，造成畜牧生產成本居高不下。台灣稻米的育種及生產技術世界一流，目前國內有約22萬公頃稻田休耕，未來可否再啟用為稻米的生產，或將部分作為飼料穀物、能源穀物之生產，應從農業經濟政策及國際能源供需議價籌碼取得的角度重新思考後，擬訂國內稻米穀物的生產策略。未來並須加強稻米粉(rice flour)的應用，研發取代傳統烘焙產品及麵食中部分麵粉(wheat flour)之加工技術。

從數次參與ICC大會內容，可以瞭解目前全世界都在從健康訴求之方向，探討穀物食品之發展，投入大筆經費於研究與推廣，若我國相關單位能加入歐盟之 Healthgrain Project（入會費需近一百萬台幣），可以進入其網站，蒐尋獲取各項研究成果與資訊，有助於我國稻米相關穀物健康食品研發政策方向與推廣之參考借鏡。
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